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Pera ‘Coscia’: aceitação para 
consumo e condicionamento para 
indução do amadurecimento1
Introdução
Coscia é uma antiga cultivar de origem italiana, pertencente ao grupo das 
pereiras europeias (DONDINI; SANSAVINI, 2012). É uma cultivar de matura-
ção precoce que apresenta boas características qualitativas e organolépticas 
(SANSAVINI; ANCARANI, 2008; PASQUARIELLO et al., 2013). Os frutos são 
de tamanho pequeno a médio, com formato piriforme ou piriforme alongado. 
A casca é lisa, sem russeting, de coloração verde-amarelada ou amarelo-
clara e com tonalidade rosada na parte exposta ao sol. A polpa é branca, 
aromática, suculenta e de textura fina (DONDINI; SANSAVINI, 2012).
As peras europeias, diferentemente de outros frutos climatéricos, apresen-
tam níveis variados de resistência ao amadurecimento, mesmo quando colhi-
das no estádio adequado de maturação. Essa fase é definida como o estádio 
de desenvolvimento no qual as peras apresentam capacidade de amadu-
recimento quando expostas às condições apropriadas de indução, seja por 
temperatura, seja por etileno e, em seguida, mantidas por alguns dias em 
temperatura ambiente, de forma a atingirem a qualidade ótima para consumo 
(VILLALOBOS-ACUÑA; MITCHAM, 2008). O período de condicionamento 
requerido para indução do amadurecimento é dependente da cultivar e do 
estádio de maturação dos frutos na colheita (SUGAR; BASILLE, 2009). 
Peras da cultivar Santa Maria, também de maturação precoce, colhidas com 
firmeza de polpa de 56,7 N tiveram seu requerimento por frio suprido e se 
tornaram apropriadas para consumo após 15 dias de condicionamento a 0 °C 
seguidos por 5 dias em temperatura ambiente (ANTONIOLLI et al., 2016b). 
Por outro lado, Antoniolli et al. (2016a) observaram que peras da mesma 
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em Agronegócios, Pesquisador da Embrapa Uva e Vinho, Bento Gonçalves, RS; Luana Ross, 
Bolsista, Instituto Federal do Rio Grande do Sul. 
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cultivar colhidas com firmeza de polpa de 56,0 N atingiram valores de firme-
za recomendados para consumo após 9 dias de manutenção em condição 
ambiente, sem que tenham sido previamente condicionadas por baixa tem-
peratura. A obtenção da firmeza de polpa recomendada para consumo em 
peras de origem europeia que não tenham sido submetidas a qualquer tipo 
de indução do amadurecimento, possivelmente, está associada ao estádio 
de maturação mais avançado na colheita (ANTONIOLLI et al., 2016a), entre-
tanto, esse comportamento pode ser característico das peras de cultivares de 
maturação precoce.
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitação para consumo de pe-
ras ‘Coscia’ colhidas em diferentes estádios de maturação sem condiciona-
mento prévio e a resposta à indução do amadurecimento após o condiciona-
mento por baixa temperatura.
Material e métodos
Peras ‘Coscia’ foram colhidas em 5 e 15 de dezembro de 2016 em pomares 
experimentais da Embrapa Uva e Vinho localizados nos municípios gaúchos 
de Bento Gonçalves e Vacaria, respectivamente. Os frutos provenientes da 
primeira colheita foram destinados aos testes sensoriais de aceitação dos di-
ferentes estádios de maturação, enquanto que os da segunda colheita foram 
destinados ao condicionamento por baixa temperatura visando à indução do 
amadurecimento.
Aceitação para consumo
Os frutos colhidos em 5 de dezembro foram divididos em quatro estádios de 
acordo com a percepção visual da cor da casca (Figura 1), acomodados em 
bandejas de fibra moldada e mantidos em condição ambiente (20 °C) até o 
dia seguinte. Os frutos foram então identificados e avaliados quanto à firme-
za de polpa, em N (analisador de textura, com ponteira de 8 mm) e quanto 
à coloração da casca, representada pelo ângulo Hue (colorímetro triestímulo 
portátil).
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Figura 1. Estádios de maturação  de peras ‘Coscia’ caracterizados de acordo com a 
percepção visual da cor da casca; A) Casca completamente verde; B) Casca verde-
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1 – Casca completamente verde 2 – Casca verde-amarelada 
3 – Casca amarelo-esverdeada 4 – Casca amarela 
Figura 1. Estádios de matur ção de peras ‘Coscia’ caracterizados de ac rdo com a percepção 
visual da cor da casca.  
 
 As peras amarelas, classificadas inicialmente como estádio 4 de maturação, tornaram-
se sobremaduras no período de aproximadamente 20 horas em que foram mantidas em 
condição ambiente (20 °C), apresentando sintomas de distúrbio fisiológico caracterizado pelo 
escurecimento, amolecimento e aparência gelatinosa da polpa (Figura 2). Dessa forma, foram 
considerados nos testes sensoriais somente os três estádios iniciais de maturação: 1 -  casca 
com coloração completamente verde, 2 – casca com coloração verde-amarelada 
(intermediária) e 3 – casca com coloração amarelo-esverdeada. Adicionalmente, foram 
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A  p ras amarelas (Figura 1D) torn ram-se sobremaduras no período d  
aproximadam nte 20 horas em que f ram mantida em condição mbi nt  
(20 °C), presentando sintom s de di túrbi  fisiológico caracteriz do pelo 
escurecimento, a olecimento  aparênci  gelatin a da polpa (Figur  2). 
D ssa forma, for m onsiderad s nos testes senso iais soment  os três es-
tádi  iniciai de matur ção: A – casca com coloração complet m nte verde, 
B – casca com coloração verde-amarelada (intermediária) e C – casca com 
coloração amarelo-esverdeada (Figura 1). Adicionalmente, foram descarta-
dos os frutos com firmeza de polpa igual ou inferior a 10,0 N e igual ou supe-
rior a 50,0 N.
Para o teste sensorial de aceitação foram utilizados 30 provadores não 
treinados. As peras foram fatiadas no momento do teste, de forma a 
evitar o escurecimento enzimático e, consequentemente, qualquer tipo de 
interferência na aceitação do produto. As amostras codificadas com três 
dígitos foram aleatorizadas e servidas aos provadores. Para os atributos 
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aroma, cor, sabor, textura e aspecto global de cada uma das três amostras 
oferecidas foi utilizada escala hedônica de 7 pontos, onde 1 = desgostei 
muitíssimo, 2 = desgostei muito, 3 = desgostei, 4 = não gostei, nem desgostei, 
5 = gostei, 6 = gostei muito, 7 = gostei muitíssimo (FERREIRA et al., 2000). 
Adicionalmente, os provadores foram solicitados a indicar até dois descritores 
para cada amostra degustada. 
As respostas obtidas nos testes sensoriais foram expressas como índice de 
aceitação, calculada conforme Avelar e Rodrigues (1999), e como frequên-
cia (%) de respostas positivas e negativas. Os descritores atribuídos a cada 
amostra foram agrupados por semelhança e apresentados em gráfico digital 
(nuvem de palavras), que evidencia a frequência das palavras em um texto 
ou conjunto de palavras.
Condicionamento para indução do amadurecimento
Foram colhidas cerca de 850 peras de tamanho médio. Após rigorosa sele-
ção, foram obtidos 720 frutos de coloração de casca homogênea e livres de 
qualquer tipo de dano mecânico. Desses, 630 frutos foram imediatamente 






Figura 2. Peras ‘Coscia’ com sintomas de escurecimento, amolecimento e aparência gelatinosa 
da polpa. 
 
Para o teste sensorial de aceitação foram utilizados 30 provadores não treinados. As 
peras foram fatiadas no momento do teste, de forma a evitar o escurecimento enzimático e, 
consequentemente, qualquer tipo de interferência na aceitação do produto. As amostras 
codificadas com três dígitos foram aleatorizadas e servidas aos provadores. Para os atributos 
aroma, cor, sabor, textura e aspecto global de cada uma das três amostras oferecidas foi 
utilizada escala hedônica de 7 pontos, onde 1 = desgostei muitíssimo, 2 = desgostei muito, 3 = 
desgostei, 4 = não gostei, nem desgostei, 5 = gostei, 6 = gostei muito, 7 = gostei muitíssimo 
(FERREIRA et al., 2000). Adicionalmente, os provadores foram solicitados a indicar até dois 
descritores para cada amostra degustada.  
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negativas. Os descritores atribuídos a cada amostra foram agrupados por semelhança e 
apresentados em gráfico digital (nuvem de palavras), que evidencia a frequência das palavras 
em um texto ou onjunto de palavras. 
 
Condicionamento para indução do amadurecimento 
Foram colhidas cerca de 850 peras de tamanho médio. Após rigorosa seleção, foram 
obtidos 720 frutos de coloração de casca homogênea e livres de qualquer tipo de dano 
mecânico. Desses, 630 frutos foram imediatamente condicionados a 0 ± 1 °C e 90 ± 5% UR, 30 
frutos foram avaliados quanto aos atributos iniciais de qualidade (firmeza de polpa (N) e cor da 
casca (ângulo Hue, CIELAB)) e 60 frutos foram mantidos em condição ambiente a 20 °C. Desses 
frutos, 30 foram avaliados após 3 dias e o restante após 5 dias de manutenção em condição 
ambiente.  
Uma amostra de 90 frutos foi retirada da câmara de condicionamento após os 
períodos de 3, 5, 7, 10, 14, 20 e 25 dias de manutenção a 0 °C. Dessa amostra, 30 peras foram 
avaliadas imediatamente e o restante foi transferido para temperatura ambiente (20 °C), 
sendo 30 frutos avaliados após 3 e outros 30 após 5 dias quanto à firmeza de polpa, cor da 
casca e incidência de podridão e/ou distúrbio fisiológico (% de frutos com sintomas). 
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aos atributos iniciais de qualidade (firmeza de polpa (N) e cor da casca (ân-
gulo Hue, CIELAB)) e 60 frutos foram mantidos em condição ambiente a 20 
°C. Desses frutos, 30 foram avaliados após 3 dias e o restante após 5 dias de 
manutenção em condição ambiente.
Uma amostra de 90 frutos foi retirada da câmara de condicionamento após os 
períodos de 3, 5, 7, 10, 14, 20 e 25 dias de manutenção a 0 °C. Dessa amos-
tra, 30 peras foram avaliadas imediatamente e o restante foi transferido para 
temperatura ambiente (20 °C), sendo 30 frutos avaliados após 3 dias e outros 
30 frutos após 5 dias quanto à firmeza de polpa, cor da casca e incidência de 
podridão e/ou distúrbio fisiológico (% de frutos com sintomas).
O delineamento estatístico foi o inteiramente casualizado, em arranjo unifa-
torial (tempo de condicionamento). Os dados foram submetidos a análise de 
variância com desdobramento por análise de regressão polinomial.
Resultados e discussão
Aceitação para consumo
De maneira geral, o índice de aceitação permaneceu em torno de 5 (gostei) 
para todos os atributos avaliados nas três amostras degustadas. O aroma 
foi ligeiramente mais apreciado nas peras amarelo-esverdeadas e nas de 
coloração verde-amarelada de casca, enquanto que a textura das peras de 
coloração completamente verde recebeu valores ligeiramente superiores aos 
das demais (Figura 3A). 
A frequência das respostas positivas (gostei, gostei muito e gostei muitíssi-
mo) confirmou os resultados de índice de aceitação para o aroma e a textura. 
De todos os provadores, 70,0% e 66,7% atribuíram notas entre 5 e 7 para 
o aroma das peras amarelo-esverdeadas e verde-amareladas, respectiva-
mente, enquanto que somente 50,0% atribuíram notas positivas às peras de 
coloração completamente verde. Para a textura, 76,7% dos provadores atri-
buíram notas iguais ou superiores a 5 aos frutos de coloração verde, enquan-
to que 63,3% e 56,7% de respostas positivas foram atribuídas às peras de 
coloração verde-amarelada e amarelo-esverdeada, respectivamente. Quanto 
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ao sabor, peras de casca completamente verde e de coloração intermediária 
(verde-amarelada) receberam 66,7% e 63,3% de respostas positivas, respec-
tivamente, ao passo que as peras amarelo-esverdeadas receberam 53,0% 
de respostas entre 5 e 7. O amarelecimento da casca foi apreciado por 96,0% 
dos provadores, entretanto 90,0% deles também apreciaram a coloração ver-
de da casca. Peras dos diferentes estádios de maturação foram apreciadas 
de maneira semelhante quanto ao aspecto global, com respostas positivas 
variando entre 73,3%, 75,9% e 76,7% para os frutos de coloração amare-
lo-esverdeada, verde-amarelada e completamente verde, respectivamente 
(Figura 3B).
Figura 3. Índice de aceitação (1 a 7) (A) e frequência (%) de respostas positivas (5, 6 e 
7) (B) para os atributos avaliados em peras ‘Coscia’ com cor de casca completamente 
verde, verde-amarelada e amarelo-esverdeada.
A B
Saborosa, verde (imatura), crocante e aguada foram os descritores atribuídos, 
em ordem decrescente de frequência, às peras de casca completamente 
verde (Figura 4A). Já as peras de coloração intermediária (verde-amarelada) 
foram caracterizadas como saborosas, farináceas, com pouco sabor e 
macias (Figura 4B), enquanto que as peras amarelo-esverdeadas foram 
descritas como farináceas, saborosas, com pouco sabor, doces e macias 
(Figura 4C). Um dos descritores mais frequentes, independentemente do 
estádio de maturação do fruto foi “saboroso”. Por outro lado, o descritor 
“pouco sabor” também foi mencionado, possivelmente em decorrência do 
sabor suave das peras, característico da cultivar. O aspecto farináceo da 
polpa ficou evidenciado nos frutos completamente maduros e naqueles com 
mudanças acentuadas na coloração da casca. A polpa seca e farinácea é 




Figura 4. Frequência dos descritores atribuídos às peras ‘Coscia’ com cor de casca 
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uma forma de manifestação da degenerescência interna por senescência, 
distúrbio fisiológico associado ao envelhecimento do fruto e bastante comum 
em maçãs e peras.
Ao intervalo de firmeza de 14,0 N a 23,0 N, definido por Chen (2016) e Kappel 
et al. (1995) como ótimo para consumo de peras europeias, foram associa-
dos valores de aceitação da textura que variaram entre 2 e 7, ou seja, desde 
“desgostei muito” até “gostei muitíssimo” (Figura 5), sugerindo que esse in-
tervalo talvez não seja o mais adequado para indicar o estádio de maturação 







 Figura 4. Frequência dos descritores atribuídos às peras ‘Coscia’ com cor de casca 
completamente verde (A), verde-amarelada (B) e amarelo-esverdeada (C). 
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Figura 5. Aceitação (1-7) da textura x firmeza de polpa (N) de peras ‘Coscia’ com firmeza de 
polpa entre 14,0 N e 23,0 N. 
 
Quando foram selecionados somente os provadores que atribuíram notas 5, 6 e 7 
(gostei, gostei muito e gostei muitíssimo, respectivamente), observou-se que os valores de 
firmeza da maior parte dos frutos variaram entre 16,6 N e 36,3 N (Figura 6). Considerando a 
elevada aceitação de peras firmes e crocantes, bem como das macias e amanteigadas e o 
deslocamento da aceitação para valores de firmeza superiores aos 23,0 N preconizados para 





















Firmeza de polpa (N)
Figura 5. Aceitação (1-7) da textura x firmeza de polpa (N) de peras ‘Coscia’ com 
firmeza de polpa entre 14,0 N e 23,0 N.
Quando foram selecionados somente os provadores que atribuíram notas 5, 
6 e 7 (gostei, gostei muito e gostei muitíssimo, respectivamente), observou-
se que os valores de firmeza da maior parte dos frutos variaram entre 16,6 
N e 36,3 N (Figura 6). Considerando a elevada aceitação de peras firmes 
e crocantes, bem como das macias e amanteigadas e o deslocamento da 
aceitação para valores de firmeza superiores aos 23,0 N preconizados para 
peras europeias, acredita-se que o intervalo de firmeza ótima para consumo 
10 Circular Técnica 145
da pera ‘Coscia’ possa ser ampliado para valores entre 14,0 N, sugerido na 
literatura, e 36,0 N, obtido neste estudo.
Quanto à cor da casca, a maior parte dos valores iguais ou superiores a 5 
(gostei, gostei muito e gostei muitíssimo) foi atribuída às peras com valores 
de Hue entre 95,7° e 112,8° (Figura 7). O ângulo Hue indica a tonalidade ou 
a cor propriamente dita do objeto em questão. A coloração amarela corres-
ponde a 90° no espaço de cor CIELAB e o olho humano consegue distinguir 
diferenças entre valores de Hue superiores a 2,5°. Dessa forma, é possível 
que mesmo as peras com valores próximos a 95° não tenham sido categori-
zadas pelos provadores como completamente amarelas.
Condicionamento para indução do amadurecimento
As peras apresentaram firmeza de polpa média de 36,9 N na colheita e man-
tiveram firmeza apropriada para consumo, ou seja, entre 14,0 N e 36,0 N, 









Figura 6. Aceitação da textura (gostei, gostei muito e gostei muitíssimo) x firmeza de polpa (N) 
de peras ‘Coscia’. 
 
Quanto à cor da casca, a maior parte dos valores iguais ou superiores a 5 (gostei, gostei 
muito e gostei muitíssimo) foi atribuída às peras com valores de Hue entre 95,7° e 112,8° 
(Figura 7). O ângulo Hue indica a tonalidade ou a cor propriamente dita do objeto em questão. 
A coloração amarela corresponde a 90° no espaço de cor CIELAB e o olho humano consegue 
distinguir diferenças entre valores de Hue superiores a 2,5°. Dessa forma, é possível que 
mesmo as peras com valores próximos a 95° não tenham sido categorizadas pelos provadores 
como completamente amarelas. 
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Figur  6. Aceitação d  textura (gostei, gostei muito e gostei muitíssimo) x firmeza de 
polpa (N) de peras ‘Coscia’.
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(Figura 7). O ângulo Hue indica a tonalidade ou a cor propriamente dita do objeto em questão. 
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Condicionamento para indução do amadurecimento 
 As peras apresentaram firmeza de polpa média de 36,9 N na colheita e mantiveram 
firmeza apropriada para consumo, ou seja, entre 14,0 N e 36,0 N, durante os 5 dias em que 
foram mantidas em condição ambiente (Figura 8). 
 
 
Figura 8. Firmeza de polpa (N) de peras ‘Coscia’ submetidas a diferentes períodos de 
condicionamento por baixa temperatura (0 ± 1 °C e 90 ± 5% UR) e avaliadas ao término do 
condicionamento e após 3 e 5 dias de manutenção em condição ambiente. As linhas 
horizontais tracejadas referem-se aos valores máximo (36,0 N) e mínimo (14,0 N) de firmeza 
de polpa sugerida para consumo. 
 
Ao término dos diferentes períodos de condicionamento a 0 °C, observou-se a maior 
parte dos valores de firmeza entre 30,8 N e 40,0 N, ou seja, dentro do intervalo de firmeza 
recomendado para consumo ou ligeiramente superior aos 36,0 N sugeridos como limite 
máximo para consumo de peras ‘Coscia’. Quando transferidas para temperatura ambiente, as 
peras apresentaram firmeza de polpa apropriada para consumo durante 5 dias, 
independentemente do período que foram mantidas a 0 °C (Figura 8). 
Somente a partir de 7 dias de condicionamento a 0 °C, percebeu-se a atenuação da cor 
verde da casca das peras quando transferidas para condição ambiente, sem, no entanto, se 
tornarem completamente amarelas. Condicionamentos superiores a 7 dias resultaram em 
peras com menor valor de ângulo Hue quando transferidas para ambiente e mantidas por 3 e 5 
dias nessa condição, indicando a evolução do amadurecimento dos frutos. No entanto, mesmo 
os frutos mantidos por 25 dias a 0 °C não se tornaram completamente amarelos após 5 dias de 






























Término do condicionamento 3 dias em condição ambiente 5 dias em condição ambiente
y = 0,0224x2 - 0,7175x + 27,35
R² = 0,3761
y = 0,0121x2 - 0,2236x + 26,97
R² = 0,6478
Fig  i za de polpa (N) de peras ‘Coscia’ submetidas a difer ntes períodos 
de condicionamento por baixa t mperatura (0 ± 1 °C e 90% ± 5% UR) e avaliadas ao 
término do co dicionamento e após 3 e 5 dias de manutenção em condição amb ente. 
As linhas horizontai  trac jadas referem-se aos valores máximo (36,  ) e mínimo 
(14,0 N) de firmez  de polpa sugerida para consumo.
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Ao término dos diferentes períodos de condicionamento a 0 °C, observou-se 
a maior parte dos valores de firmeza entre 30,8 N e 40,0 N, ou seja, dentro 
do intervalo de firmeza recomendado para consumo ou ligeiramente superior 
aos 36,0 N sugeridos como limite máximo para consumo de peras ‘Coscia’. 
Quando transferidas para temperatura ambiente, as peras apresentaram fir-
meza de polpa apropriada para consumo durante 5 dias, independentemente 
do período que foram mantidas a 0 °C (Figura 8).
Somente a partir de 7 dias de condicionamento a 0 °C, percebeu-se a ate-
nuação da cor verde da casca das peras quando transferidas para condição 
ambiente, sem, no entanto, se tornarem completamente amarelas. Períodos 
de condicionamento superiores a 7 dias resultaram em peras com menor va-
lor de ângulo Hue quando transferidas para ambiente e mantidas por 3 e por 
5 dias nessa condição, indicando a evolução do amadurecimento dos frutos. 
No entanto, mesmo os frutos mantidos por 25 dias a 0 °C não se tornaram 
completamente amarelos após 5 dias de manutenção a 20 °C (Figura 9).
Os sintomas de distúrbio fisiológico idênticos aos observados previamente 






Figura 9. Cor da casca (Hue) de peras ‘Coscia’ submetidas a diferentes períodos de 
condicionamento por baixa temperatura (0 ± 1 °C e 90 ± 5% UR) e avaliadas ao término do 
condicionamento e após 3 e 5 dias de manutenção em condição ambiente. A linha horizontal 
tracejada refere-se ao valor de 90°, que caracteriza a mudança de coloração do verde para o 
amarelo, decorrente do amadurecimento. 
 
 Os sintomas de distúrbio fisiológico, idênticos aos observados previamente nas peras 
amarelas (estádio 4 de maturação) e caracterizados pelo escurecimento, amolecimento e 
aparência gelatinosa da polpa (Figura 2), foram observados em 6,7% e 26,7% das peras 
condicionadas a 0 °C por 3 e 5 dias, respectivamente, seguidos por 5 dias em condição 
ambiente (Tabela 1). Com o prolongamento do período de condicionamento, ou seja, após 7, 
10, 14 e 20 dias a 0 °C, o distúrbio foi agravado, sendo observado já aos 3 dias de manutenção 
em condição ambiente. Os frutos mantidos por 25 dias a 0 °C apresentaram incidência de 6,7% 
de distúrbio fisiológico já ao término do período de condicionamento, ou seja, antes de serem 
transferidos para a condição ambiente. 
  O fato de tanto as peras ‘Coscia’ submetidas às baixas temperaturas de 
condicionamento quanto aquelas não condicionadas, mas colhidas num estádio avançado de 
amadurecimento, terem apresentado os mesmos sintomas de escurecimento, amolecimento e 
aparência gelatinosa da polpa (Figura 2) sugere que o distúrbio não está relacionado às baixas 
temperaturas utilizadas durante o condicionamento, mas sim ao avanço do amadurecimento. 
Dessa forma, é possível que a degenerescência interna por senescência seja manifestada em 
peras dessa cultivar tanto pelos sintomas acima citados, que causam perdas quantitativas, 























Dias a 0°C 
Término do condicionamento 3 dias em condição ambiente 5 dias em condição ambiente
y = -0,0002x2 + 0,2166x + 102,15
R² = 0,2145
y = 0,0144x2 - 0,7064x + 106,22
R² = 0,8696
y = 0,0129x2 - 0,9014x + 108,34
R² = 0,8355
Figura 9. Cor da casca (Hue) de peras ‘Coscia’ submetidas a diferentes períodos de 
condicionamento por baixa temperatura (0 ± 1 °C e 90% ± 5% UR) e avaliadas ao 
término do condicionamento e após 3 e 5 dias de manutenção em condição ambiente. 
A linha horizontal tracejada refere-se ao valor de 90°, que caracteriza a mudança de 
coloração do verde para o amarelo, decorrente do amadurecimento.
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amolecimento e aparência gelatinosa da polpa (Figura 2), foram observados 
em 6,7% e 26,7% das peras condicionadas a 0 °C por 3 e 5 dias, 
respectivamente, seguidos por 5 dias em condição ambiente (Tabela 1). Com 
o prolongamento do período de condicionamento, ou seja, após 7, 10, 14 e 
20 dias a 0 °C, o distúrbio foi agravado, sendo observado já aos 3 dias de 
Tabela 1. Incidência de distúrbio fisiológico (%) em peras ‘Coscia’ submetidas 
a diferentes períodos de condicionamento por baixa temperatura (0 ± 1 °C e 
90% ± 5% UR) e avaliadas ao término do condicionamento e após 3 e 5 dias 
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manutenção em condição ambiente. Os frutos mantidos por 25 dias a 0 °C 
apresentaram incidência de 6,7% de distúrbio fisiológico já ao término do 
período de condicionamento, ou seja, antes de serem transferidos para a 
condição ambiente.
O fato de tanto as peras ‘Coscia’ submetidas às baixas temperaturas de con-
dicionamento quanto aquelas não condicionadas, mas colhidas num estádio 
avançado de amadurecimento, terem apresentado os mesmos sintomas de 
escurecimento, amolecimento e aparência gelatinosa da polpa (Figura 2) su-
gere que o distúrbio não está relacionado às baixas temperaturas utilizadas 
durante o condicionamento, mas sim ao avanço do amadurecimento. Dessa 
forma, é possível que a degenerescência interna por senescência seja ma-
nifestada em peras dessa cultivar tanto pelos sintomas acima citados, que 
causam perdas quantitativas, quanto pela polpa farinácea, em um estágio 
menos avançado, que causa a perda de qualidade do fruto.
De maneira geral, observou-se que tanto o estádio de maturação caracteri-
zado pela cor da casca completamente verde, quanto os estádios com evi-
dentes mudanças na coloração da casca (verde-amarelada e amarelo-esver-
deada) foram apreciados para consumo. O avanço do amadurecimento em 
peras ‘Coscia’ favorece o desenvolvimento da degenerescência interna, ca-
racterizada, inicialmente, pela polpa farinácea e, num estágio mais avançado, 
pelo escurecimento, amolecimento e aparência gelatinosa da polpa do fruto. 
Peras ‘Coscia’ colhidas com firmeza de polpa de aproximadamente 37,0 N 
não necessitam de condicionamento para indução do amadurecimento e de-
vem ser rapidamente comercializadas. 
A adequação do manejo pós-colheita de peras ‘Coscia’ visando a oferta de 
frutos de elevada qualidade sensorial requer criteriosas investigações, prin-
cipalmente quanto à antecipação e definição do estádio de maturação ótimo 
para colheita e quanto à necessidade de condicionamento dos frutos para 
indução do amadurecimento.
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Conclusões
O intervalo de firmeza ótima para consumo de peras ‘Coscia’ é entre 14,0 N 
e 36,0 N.
A polpa farinácea é característica nas peras ‘Coscia’ completamente maduras 
e naquelas com mudanças acentuadas na coloração da casca.
Peras ‘Coscia’ apresentam distúrbio fisiológico caracterizado pelo escureci-
mento, amolecimento e aparência gelatinosa da polpa, associado ao estádio 
avançado de amadurecimento e à senescência.
Peras ‘Coscia’ colhidas com firmeza de polpa de aproximadamente 37,0 N 
devem ser comercializadas no período de 5 dias, uma vez que não necessi-
tam condicionamento para indução do amadurecimento.
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